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WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWNIKA:

D Przed uzyciem przeczytaj doktadnie instrukcje obstugi.

D Nie trzymaj urzadzenia wilgotnymi rekoma.

D Zachowaj szczegdlng ostroznos¢, gdy w poblizu urzadzenia znajduija sie dzieci.

D Nie wykorzystuj urzadzenia do innych celéw, niz zostato przeznaczone.

D Nie zanurzaj urzadzenia, przewodu i wtyczki w wodzie lub innych ptynach.

D Nie zostawiaj urzadzenia bez nadzoru podczas pracy.

D Zawsze wyjmuj wtyczke z gniazdka sieciowego, gdy nie uzywasz urzadzenia lub
przed rozpoczeciem czyszczenia.

D Nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia, rowniez wtedy, gdy uszkodzony jest prze-
wad sieciowy lub wtyczka — w takim wypadku oddaj urzadzenie do naprawy
W autoryzowanym punkcie serwisowym.

D Nie korzystaj z urzadzenia na wolnym powietrzu.

D Nie wieszaj przewodu zasilania na ostrych krawedziach i nie pozwél aby sie stykat
Z gorgcymi powierzchniami.

D Urzadzenie powinno by¢ podigczone do gniazdka sieciowego z bolcem uzie-
miajgcym.

D Nie stawiaj urzadzenia na goracych powierzchniach.

D Nie stawiaj urzadzenia w poblizu innych urzadzen elektrycznych, palnikéw, ku-
chenek, piekarnikdw itp.

D Urzadzenie nalezy stawia¢ na suchej, ptaskiej i stabilnej powierzchni.

D Urzadzenie jest przeznaczone tylko do uzytku domowego.

D Zawsze przed przystgpieniem do pracy upewnij sie, czy wszystkie elementy
urzadzenia sg prawidtowo zamontowane.

D UZycie akcesoriow nie polecanych przez producenta moze spowodowac uszko-
dzenie urzadzenia, pozar lub obrazenia ciata.

D Niniejszy sprzet moze by¢ uzytkowany przez dzieci w wieku co najmniej 8 lat
i przez osoby o obnizonych mozliwoséciach fizycznych, umystowych i osoby
0 braku doswiadczenia i znajomosci sprzetu, jezeli zapewniony zostanie nadzor
lub instruktaz odnosnie do uzytkowania sprzetu w bezpieczny sposob, tak aby
zwigzane z tym zagrozenia byty zrozumiate. Dzieci bez nadzoru nie powinny
wykonywac czyszczenia i konserwacji sprzetu.

D Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem/urzadzeniem.

D Przechowuj urzadzenie i jego przewdd w miejscu niedostepnym dla dzieci ponizej
8 lat.

D Nie wyciagaj wtyczki z gniazdka sieci pociggajac za przewdd.



D Sprzet nie jest przeznaczony do pracy z uzyciem zewnetrznych wytacznikow
czasowych lub oddzielnego uktadu zdalnej regulacji.

D Nie poditaczaj wtyczki do gniazdka sieci mokrymi rekami.

D Dla bezpieczenstwa dzieci prosze nie zostawia¢ swobodnie dostepnych czesci
opakowania (torby plastikowe, kartony, styropian itp.).

D OSTRZEZENIE! Nie pozwalaj dzieciom bawi¢ sie folia. Niebezpieczen-
stwo uduszenia!

D Pamietaj, aby zawsze przed wyjeciem wtyczki z gniazdka sieciowego wytaczy¢
najpierw urzadzenie.

D Regularnie sprawdzaj czy przewdd sieciowy nie jest uszkodzony.

D Temperatura dostepnych powierzchni moze by¢ wyzsza, gdy sprzet pracuije.

D OSTRZEZENIE! Aby unikna¢ uszkodzen lub porazenia pradem, nie
gotuj w miejscu montazu misy kamionkowej. Gotuj tylko w dostar-
czonej misie kamionkowej. Nie wlewaj cieczy do miejsca montazu
misy kamionkowej.

D OSTRZEZENIE! Nie zakrywaj otworéw w pokrywie urzadzenia. Nie
przykrywaj urzadzenia podczas pracy.

D &UWAGA! Goraca powierzchnia!

OPIS URZADZENIA

Powolne gotowanie jest nowym trendem smacznego i zdrowego przyrzqdzania potraw. Pozwala
zachowac wiecej sktadnikéw odzywczych niz przy tradycyjnym gotowaniu. Dania przyrzqdzone
w ten sposéb utrzymujq wyrazisty smak; mozna je przygotowywac uzywajqc mniejszej ilosci soli,
przypraw i ttuszczu. Potrawy nie sq doprowadzane do wrzenia i dzieki temu zachowujq naturalny
aromat uzytych sktadnikdw.

Wolnowar to profesjonalne urzqdzenie elektryczne stuzqgce do przygotowywania potraw w niskich
temperaturach. Zaletq produktu jest jego prosta konstrukcja, tatwos¢ obstugi i bezpieczeristwo.



1.  Obudowa urzadzenia ze stali
nierdzewnej
2. Panel sterowania

a. wihacznik/wytacznik
(START/STOP) wraz
z lampka kontrolng

b. przycisk wyboru czasu
gotowania ,COOKING
TIME” wraz z lampka
kontrolng

C. przycisk wyboru
opdznienia gotowania
~DELAY TIME” wraz
zlampka kontrolng

d. przycisk trybu
szybkiego gotowania
+HIGH" wraz z lampka
kontrolng

e. przycisk trybu
powolnego gotowania
LOW” wraz z lampka
kontrolng

f. przycisk trybu
podtrzymywania ciepta
+WARM" wraz z lampka

kontrolng

g. przycisk zmiany zakresu
czasu (+)

h. przycisk zmiany zakresu
czasu (-)

i.  wyswietlacz LED
Uchwyty urzadzenia
Klipsy blokady pokrywy
Misa kamionkowa 6,51 (emaliowana)
Pokrywa urzadzenia

Przycisk zwalniania blokady pokrywy

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Wyjmij urzadzenie z opakowania, usur wszelkie torebki, naklejki, styropianowe wypetniacze.

2. Skontroluj urzadzenie pod katem uszkodzern mogacych powsta¢ podczas transportu —
w przypadku watpliwosci skontaktuj sie ze sprzedawca.

3. Upewnij sie, ze parametry Twojej sieci elektrycznej odpowiadaja danym na tabliczce
znamionowej urzadzenia.

4. Do przenoszenia urzadzenia korzystaj z uchwytéw (3).

5. Zdemontuj z urzadzenia mise kamionkowa (5) po czym umyj jg (patrz: CZYSZCZENIE
| KONSERWACJA)

8. Gniazda klipséw pokrywy
Antyposlizgowe nézki

10. Whnetrze urzadzenia (miejsce montazu
misy kamionkowej)

Nowvaw



WYJMOWANIE/ZAKEADANIE MISY KAMIONKOWE) Z WNETRZA URZADZENIA

UWAGA! Wyjmowania misy kamionkowej z urzadzenia po procesie przygotowania potrawy dokonuj
w rekawicach kuchennych - ryzyko poparzenia.

UWAGA! Przed przystapieniem do wyjmowania/zaktadania misy kamionkowej upewnij si¢, ze urzadzenie
odtaczone jest od sieci elektrycznej.

1.

Nacisnij przycisk zwalniania blokady pokrywy (7) - z gniazd klipséw pokrywy (8) uwolnione
zostana klipsy blokady pokrywy (4).

. Unies pokrywe (6) do géry i odstaw w bezpieczne miejsce.

Chwy¢ oburacz mise kamionkowa (5) za uchwyty po bokach misy a nastepnie wysun je
z wnetrza urzadzenia - miejsca montazu misy kamionkowej i odstaw w bezpieczne miejsce.

. Montaz misy odbywa sie w kolejnosci odwrotnej z tym, ze klipsy (4) po zamontowaniu

misy i pokrywy, nalezy umiesci¢ w gniazdach (8) i docisnac recznie. Zwré¢ takze uwage na
prawidtowe dopasowanie uszczelki pokrywy do misy kamionkowej.

UWAGA! Przed zamontowaniem misy kamionkowej, upewnij sie, Ze wnetrze urzadzenia (10) jest czyste i suche
a zewnetrzna powierzchnia misy catkowicie sucha.

UZYCIE URZADZENIA

1.

Ustaw urzadzenie na ptaskiej, stabilnej, suchej i rbwnej powierzchni.

2. Do misy kamionkowej (5) zamontowanej w urzadzeniu powktadaj zywnos¢ przewidziang do

3.
4.

procesu obrébki cieplnej. Objetos¢ przygotowywanej zywnosci nie moze przekroczyc 6,5 |
i nie powinna by¢ mniejsza niz 3,5 litry (powinna przekroczy¢ potowe pojemnosci misy)
Zamontuj na mise i jej pokrywe (6) i zablokuj klipsy (4) w gniazdach (8).

Podtacz urzadzenie do sieci elektrycznej.

UWAGA! Nie podtaczaj do sieci urzadzenia bez zamontowanej misy kamionkowej.

5.

Uruchom urzadzenie przyciskiem START/STOP (2a) - zaswieci sie lampka kontrolna nad
klawiszem START/STOP. Jezeli w ciggu 1 minuty nie podejmiesz zadnych dziatar to urzadzenie
wytaczy sie — zgasnie lampka kontrolna.

. Wciénij przycisk wyboru czasu gotowania COOKING TIME (2b) - zaczyna pulsowac lampka

kontrolna przycisku COOKING TIME oraz wskazania wyswietlacza LED (2i). Przyciskami zmian
zakresu (2g) i (2h) ustaw pozadany czas gotowania. Mozesz ustawic¢ czas w zakresie od 30
minut do 18 godzin z krokiem co 30 minut. Jezeli w czasie 1 minuty nie podejmiesz zadnych
czynnosci lub nie przejdziesz do nastepnego punktu to urzadzenie wytaczy sie.

Jezeli chcesz aby proces gotowania rozpoczat sie dopiero po pewnym czasie to wcisnij
przycisk wyboru opdznienia gotowania DELAY TIME (2¢) — zaczyna pulsowa¢ lampka
kontrolna przycisku DELAY TMIE oraz wskazania wyswietlacza LED (2i). Przyciskami zmian
zakresu (2g) i (2h) ustaw pozadany czas opdznienia gotowania. Mozesz ustawi¢ czas
w zakresie od 30 minut do 18 godzin) z krokiem co 30 minut. Jezeli w czasie 1 minuty nie
podejmiesz zadnych czynnosci lub nie przejdziesz do nastepnego punktu to urzadzenie

wylaczy sie.

. Przyciskiem ,HIGH" (2d), ,LOW" (2e), ,WARM" (2f) uruchom stosowny tryb pracy:

+HIGH” - szybkie gotowanie w temperaturze do 98°C. Tryb ten pozwala przygotowac
positki w krétszym czasie.



9.

~LOW” - powolne gotowanie w temperaturze do 98°C. Docelowa temperatura procesu
zostanie osiagnieta kilka godzin pézniej niz w trybie ,HIGH".

+WARM” - utrzymywanie ciepta w temperaturze do 75°C oraz podgrzewanie potraw.
Dziatanie danego trybu sygnalizowane jest Swieceniem lampki kontrolnej przy
stosownym przycisku a na wyswietlaczu LED (2i) wy$wietlany jest czas do konca procesu.
Jezeli zadeklarowates takze czas opdznienia gotowania to wyswietlana jest suma czasu
gotowania i op6znienia gotowania (maksymalnie 36 godzin).

W dowolnym momencie procesu gotowania mozesz zmienic tryb pracy naciskajac stosowny
przycisk ,HIGH"(2d), ,LOW"(2e) lub ,WARM"(2f).

10.Po zakonczeniu procesu gotowania ,HIGH” lub ,LOW” urzadzenie przejdzie automatycznie

w tryb podtrzymywania ciepta ,WARM". Bedzie on trwat 5 godzin i sygnalizowany bedzie
lampka kontrolng przy przycisku ,WARM".

11. Aby zakoriczy¢ dowolny proces w dowolnej chwili wcisnij przycisk ,START/STOP” (2a).
12.Po zakoriczeniu gotowania/podtrzymywania ciepta odtacz urzadzenie z sieci, po czym

zdemontuj pokrywe (6) i rozdysponuj zywnos¢.

UWAGA! Po procesie gotowania, pokrywa, obudowa i misa kamionkowa sa gorace. Uzywaj rekawic kuchennych.

13.0dczekaj az urzadzenie catkowicie ostygnie po czym poddaj go czyszczeniu.

PORADY PRAKTYCZNE | KULINARNE

1.
2.

W wolnowarze mozna gotowac, piec i dusi¢ potrawy.

Gotowanie w trybie ,HIGH” skraca proces przygotowania potraw orientacyjnie o potowe
w stosunku do trybu ,LOW". Orientacyjnie mozna przyja¢, ze jedna godzina tradycyjnego
gotowania odpowiada okoto 4 godzinom gotowania w trybie ,HIGH" i 8 godzinom w trybie
,LOW". Docelowa temperatura 98°C jest osiggana tylko w wypadku niektérych potraw.

. Gotowana potrawa w wolnowarze nie wymaga tak czestego dogladania jak podczas

tradycyjnego gotowania. Dogladaj potrawe zawsze przez szklang pokrywe. Nie zdejmuj
pokrywy bez potrzeby podczas procesu gotowania gdyz powoduje to zbyt duzg utrate
ciepta z misy co w konsekwencji moze znaczaco wydtuzy¢ proces.

. Po zakonczonym procesie, gotowa potrawe mozna wtozy¢ razem z misa kamionkowa do

piekarnika i krétko podpiec jezeli wymaga tego charakter potrawy.

. Z uwagi na zdecydowanie nizszg temperature przygotowania potraw z wolnowaru uwalnia

sie zdecydowanie mniej pary i zapachéw.

. Podczas przygotowania zywnosci pamietaj, ze:

D mieso na gulasz nalezy kroi¢ w kawatki o wielkosci ok. 2-3 cm. Mieso krojone w plastry nie
powinno by¢ grubsze niz 1 cm i nalezy je lekko rozklepa¢ przed wtozeniem do wolnowaru.

D cebule przewidziana do gulaszu podsmazaj przed wtozeniem do naczynia.

D ograniczilo$¢ dodawanej wody w stosunku do tego co podajg przepisy. W zwigzku ze
stosunkowa niewielka temperatura, ubytek wody w skutek odparowania jest znacznie
mniejszy w stosunku do tradycyjnego gotowania.

D mlekoi$mietane dodawaj zawsze w ostatniej godzinie procesu gotowania. Wszelkie inne
sktadniki i przyprawy wktadaj zawsze na poczatku procesu.

D gdy gotujesz mieso razem z warzywami to warzywa pokréj w drobne kawatki i utéz je na
dnie naczynia i po obwodzie i dopiero wtedy dodaj mieso.



D potrawy takie jak: bigos, miesa dtugo duszone, gulasze, rosoty, buliony, powidta czy tez
potrawy konfitowane z uwagi na charakter przygotowania wydaja sie by¢ wrecz idealnymi

do ugotowania w wolnowarze

PRZEPISY KULINARNE NA POTRAWY Z WOLNOWARU

ZIEMNIAKIZ KAPUSTA Z WOLNOWARU

SKtADNIKI:

v’ mata biata kapusta

V' 11yzka niemielonego kminku

V' 8duzych ziemniakow

v’ 2cebule

v 4tyzkifagodnego ketchupu ew. koncen-

trat

v’ pieprz, sol

v olej rzepakowy ok. 50ml
Pokroic¢ kapuste w kostke ok. 1,5 cm, nastepnie
posoli¢ i posypac¢ kminkiem, odstawi¢ na okoto 2
godziny. Nastepnie ziemniaki pokroi¢ w pét pla-
stry o grubosci okoto 5 mm. Wrzucamy do wolno-

waru ziemniaki, kapuste, dodajemy 2-3 tyzki oleju.

Jezeli kapusta puscita zbyt mato wody to podle-
wamy to szklankg wody lub bulionu i mieszamy.
Ustawiamy wolnowar w tryb ,HIGH” na cztery
godziny, zeby warzywa zmiekty. Cebule kroimy

w ¢wier€ plastry, delikatnie podsmazamy na
rozgrzanym oleju na patelni. Gdy po 4 godzinach
warzywa sg juz miekkie dodajemy do wolnowaru
przysmazonga cebule oraz ketchup, przyprawiamy
do smaku sola i pieprzem i ustawiamy jeszcze
gotowanie w trybie ,HIGH" na godzine. Po ugoto-
waniu spozywac z np. kotletami sojowymi.

ZEBERKA Z CEBULA

SKtADNIKI:
v kilka porcji migsnych Zzeberek (umyte
i wysuszone)
3cebule
sOl, pieprz
1tyzeczka tymianku
2-3 tyzeczki majeranku
2 zgbki czosnku
olej rzepakowy ok. 60m|

NN

Zeberka nacieramy sola, pieprzem, tymiankiem

i majerankiem, skraplamy odrobing oleju i odsta-
wiamy na okoto 2 godziny. Nastepnie na patelni
rozgrzewamy olej i kazde zeberko obsmazamy
na rumiano i przektadamy do misy wolnowaru,
obsmazamy cebule na ztoty kolor i dodajemy

do Zeberek. Patelnie po smazeniu zalewamy
wrzacg woda i dodajemy do zeberek (zeberka
powinny by¢ czesciowo pokryte woda). Zamy-
kamy mise wolnowaru i dusimy w trybie ,HIGH”
3 godziny lub w trybie ,LOW" przez 6-7 godzin.
Kiedy mieso odchodzi od kosci to wybieramy sos
ktéry mozna zagesci¢ podgrzewajac w garn-

ku i dodajac 1tyzke masta i maki. Nastepnie

do garnka wktadamy zeberka z cebulg na 2-3 mi-
nuty i gotujemy aby smaki sie pofaczyty. Mozna
podawac np. z gotowanymi ziemniakami.

MtODA KAPUSTA Z KOPERKIEM | KIELBASA

SKtADNIKI:
v’ 1gfowka kapusty

V' 1 marchewka

v' 15 dkg wedzonego boczku

v’ peto kietbasy

v’ p6tpeczka koperku

v’ s6l, pieprz

v 2 listki laurowe

v’ 3ziela angielski

Poszatkowac kapuste, marchewke pokroi¢

w kostke, kietbase i boczek pokroi¢ na plasterki
(mozna podsmazy¢). Cato$¢ przemieszad i wiozy¢
do misy wolnowaru. Wla¢ péttorej szklanki wody,
dodac przyprawy, gotowac w trybie ,HIGH"
przez 3-4 godziny. Pod koniec gotowania doda¢
posiekany koperek.



PIECZEN WIEPRZOWA Z KAPUSTA | KIELBASA Schab posmarowac oliwa, tymiankiem, maje-

rankiem, doprawic sola i pieprzem. Przetozy¢ do

SKtADNIKI: brytfanny i opieka¢ w piekarniku przez okoto
i 10 minut az bedzie miejscami lekko przyrumie-
V' 1 kg schabu bez kosci niony. Nastepnie 1 kg kiszonej kapusty wtozy¢
V' 24yzkioliwy z oliwek do misy wolnowaru, pieczen utozy¢ w Srodku
v’ 1{yzeczka tymianku a kawatki kietbasy utozy¢ dookota niej. Przykry¢
v’ s6l, pieprz cato$¢ pozostata kapusta. Podla¢ produkty jedna
v' 2 kg kiszonej kapusty szklanka wody lub bulionu. Wolnowar ustawic¢
v 0,5 kg kietbasy (pokrojonej na kawatki w tryb ,HIGH" i gotowac przez 6 godzin. Poda-
ok.7¢cm) wac na goraco.

v’ 11yzeczka majeranku

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

UWAGA! Przed przystapieniem do czyszczenia odtacz urzadzenie z sieci.

1. Odczekaj az urzadzenie catkowicie ostygnie.
2. Obudowe urzadzenia (1) oraz wnetrze obudowy (miejsce montazu misy kamionkowej)
wyczys¢ wilgotna Sciereczka a nastepnie wytrzyj do sucha.

UWAGA! Nie zanurzaj w wodzie obudowy urzadzenia. Nie wlewaj wody do wnetrza obudowy.

w

. Mise kamionkowg (5) oraz pokrywe urzadzenia (6) umyj w wodzie z dodatkiem detergentu
a nastepnie optucz i wytrzyj do sucha. Do czyszczenia nie wolno uzywac srodkéw Sciernych,
zracych oraz dedykowanych do czyszczenia piekarnikow. Mise i pokrywe mozesz my¢ takze
w zmywarkach do naczyn.

. Po czyszczeniu zmontuj prawidtowo urzadzenie i przechowuj w suchym miejscu.

S

DANE TECHNICZNE

Parametry techniczne podane sa na tabliczce znamionowej produktu. E
Dtugosé przewodu sieciowego: 0,95 m

UWAGA! Firma MPM agd S.A. zastrzega sobie mozliwos¢ zmian technicznych.

PRAWIDtOWE USUWANIE PRODUKTU (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

Polska Oznaczenie umieszczane na produkcie wskazuje, ze produktu po uptywie okresu uzytkowania
nie nalezy usuwacz innymi odpadami pochodzacymiz gospodarstw domowych. Aby unikna¢ szkodliwego
wptywu na $rodowisko naturalne i zdrowie ludzi wskutek niekontrolowanego usuwania odpaddw, zuzyte
urzadzenie nalezy dostarczy¢ do punktu odbioru zuzytego sprzetu AGD lub zgtosic jego odbidr z domu.
W celu uzyskania szczegdtowych informacji na temat miejsca i sposobu bezpiecznego usuwania odpadéw

elektrycznych i elektronicznych uzytkownik powinien skontaktowac sie z punktem sprzedazy detalicznej, lub z lokalnym
Wydziatem Ochrony Srodowiska. Produktu nie nalezy usuwac razem z innymi odpadami komunalnymi.

O



OPERATION SAFETY INSTRUCTION

D Before use thoroughly read the operation manual.

D Do not touch the appliance with wet hands.

D Extreme care is required in case of children presence in vicinity of the appliancel

D Do not use the appliance for the purposes different than it was designed for.

D Do notimmerse the appliance, its cord and plug in water or any other fluids.

D Do not leave the appliance without supervision in course of its operation.

D Always pull out the plug from the socket unless the appliance is used or before
its cleaning.

D Do not use the appliance in case of its damage, also if its cord or plug is dama-
ged —in such case the appliance should be handed over to an authorized service
shop for repair.

D Do not use the appliance outdoors.

D Do not hang the cord on any sharp edges and prevent any contact with hot surfaces.

D The appliance should be connected into the socket with grounding pin.

D Do not place the appliance on hot surfaces.

D Do not place the appliance in vicinity of electric and gas cookers, burners, ovens, etc.

D Place the appliance on a dry, flat and stable surface.

D The device is intended for domestic use only.

D Before use always make sure that all parts of the appliance are properly installed.

D Toavoid the risk of damage, fire or injury, always use the attachments recommen-
ded by the manufacturer.

D This appliance is not intended for use by children under 8 years of age and individuals
with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and
knowledge, unless they have been given supervision or instruction concerning use
of the appliance in a safe way and if they understand the hazards involved. Cleaning
and user maintenance shall not be carried out by children without supervision.

D Ensure that children do not play with the appliance.

D Store the appliance and its cord out of reach of children under 8 years of age.

D Do not remove the plug from the mains by pulling by the cord.

D The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or
separate remote-control system.

D Do not plug the power cord with wet hands.

D In order to ensure your children’s safety, please keep all packaging (plastic bags,
boxes, polystyrene etc.) out of their reach.

D WARNING! Do not allow small children to play with the foil as there is
a danger of suffocation!

D Always switch off the appliance before unplugging it.

D Periodically inspect the power cord for damage.
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D The temperature of surfaces may be higher when the appliance is in use.

D WARNING! Appliance damage and electrocution hazard. Do not cook
anything directly in the stoneware dish heating chamber. Cook your
food only in the stoneware dish included with the slow cooker. Do not
pour anything into the stoneware dish heating chamber.

D WARNING! Do not obstruct any holes in the slow cooker lid. Do not
move cover the slow cooker when in use.

D &Warning! Hot surface!

SLOW COOKER OVERVIEW

-

Stainless steel body

2. Control panel
a. START/STOP button and
LED indicator
b. COOKING TIME setting
button and LED
indicator
¢. DELAY TIME setting
button and LED
indicator
d. HIGH speed cooking
mode button and LED
indicator
e. LOW speed cooking
mode button and LED
indicator
f.  WARM holding mode
button and LED
indicator
g. AdjustTime (+)
h. Adjust Time (-)
i. LEDdisplay
3. Handles
4. Lidlock clasps
5. 6.5-litre oven enamel
stoneware dish
6. Lid
7. Lid unlock button
8. Lidlock clasp seats
9. Anti-slip feet
10. Slow cooker interior

(stoneware dish heating
chamber)
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BEFORE FIRST USE

Remove the slow cooker from the box, discard any bags, stickers and polystyrene fillers.

. Inspect the device for damage during transport and contact the seller when in doubt.

. Verify that your power mains match the nameplate ratings of the slow cooker.

. Handle the slow cooker by its handles (3) only.

Remove the stoneware dish (5) from the slow cooker and wash it clean (see CLEANING AND
MAINTENANCE)

VA WN =

REMOVING / INSTALLING THE STONEWARE DISH

CAUTION! Risk of burns. Remove the stoneware dish out of the slow cooker after cooking with heat-resistant
kitchen mittens only.

CAUTION! Before removing or installing the stoneware dish, verify that the slow cooker is unplugged from
power.

1. Press the lid unlock button (7). The lid lock clasps (4) will leave their seats (8).

2. Liftthe lid (6) up and put it aside.

3. Grasp the stoneware dish (5) by the side handles and lift it out of the heating chamber. Put
the stoneware dish aside.

. The stoneware dish is installed in the reverse order. When the stoneware dish sits in the
heating chamber and the lid is on the slow cooker, push down the lid lock clasps (4) into
the seats (8) by hand until they are secured in place. The lid gasket must fit snugly on the
stoneware dish.

S

CAUTION! Before installing the stoneware dish, verify that the heating chamber (10) is clean and dry, and the
outer surface of the stoneware dish is perfectly dry.

USING THE SLOW COOKER

Place the slow cooker on a level, stable, smooth and dry surface.

. Put the food into the stoneware dish (5) installed in the slow cooker. The maximum volume
of food is 6.5 litres. Never put less than 3.5 litres of food into the stoneware dish (the contents
should be above the half of depth of the dish).

3. Putthe lid (6) on the stoneware dish and secure the lid lock clasps (4) in the seats (8).

4. Plug the power cord to a power outlet.

N =

CAUTION! Do not connect the slow cooker to power without the stoneware dish installed.

5. Power on the slow cooker by pressing START/STOP (2a). The START/STOP LED will go on. If
you do not operate any button for over 1 minute, the slow cooker will power off and the
START/STOP LED will go off.

. Press COOKING TIME (2b). The COOKING TIME LED will flash slowly and the cooking time
value will appear on the LED display (2i). Set the cooking time with the Adjust Time (+) and (-)
buttons (2g, 2h). The time range is 30 minutes to 18 hours in 30-minute increments. If you do
not operate any button for over 1T minute or proceed to the next step of this instruction, the
slow cooker will power off.
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7. If you want to start cooking after a preset delay time, press DELAY TIME (2c). The DELAY TIME
LED will flash slowly, and the delay time value will appear on the LED display (2i). Set the delay
time with the Adjust Time (+) and (-) buttons (2g, 2h). The time range is 30 minutes to 18 hours
in 30-minute increments. If you do not operate any button for over 1 minute or proceed to
the next step of this instruction, the slow cooker will power off.

8. Start the cooking mode you want with HIGH (2d), LOW (2e) or WARM (2f):

HIGH: fast cooking at temperatures up to 98°C. This mode speeds up the cooking time.
LOW: slow cooking at temperatures up to 98°C. The target processing temperature is
reached several hours later than in the HIGH mode.

WARM: holds the stoneware dish contents at up to 75°C. Can be used to reheat food.

The active cooking mode is indicated by its button LED indicator, and the LED display
(2i) shows the time to complete the processing in the active cooking mode. If you have
selected a delay time, the LED display will show the total of the set cooking and delay times
(the maximum of which is 36 hours).

9. You can change the cooking mode any time during food processing by pressing HIGH (2d),
LOW (2e) or WARM (2f).

10.0Once the HIGH or LOW cooking mode is finished, the slow cooker will automatically switch
to WARM to keep the food warm. The WARM mode continues for 5 hours and it is indicated
with the WARM button LED indicator when on.

11. To stop any cooking mode in progress, press START/STOP (2a).

12.When done cooking or holding warm, unplug the slow cooker from power, remove the lid
(6) and serve your food.

CAUTION! The lid, the body and the stoneware dish are very hot after cooking. Wear kitchen mittens.

13.Wait until the slow cooker cools down before cleaning.

USEFUL COOKING TIPS

1. The slow cooker can boil, roast or stew.

2. The HIGH cooking mode reduces the food processing time approximately by half of the LOW
cooking mode time. As a rule of thumb, one hour of cooking on a stove or in an oven is
approximately 4 hours in the HIGH cooking mode and 8 hours in the LOW cooking mode.
The target temperature of 98°C is actually reached only with certain types of food an meals.

. Thefood processed in the slow cooker does not have to be checked as often as when cooking
on a hob orin an oven. Check the food through the glass lid when processing. Do not remove
the slow cooker lid during processing, unless you absolutely have to. Otherwise the stone
cooker will loose much of its heat, which may significantly extend the time to finish cooking.

4. Once the cooking process has been finished, you can remove the stoneware dish with the

contents and roast / bake it for a moment in an oven, if your recipe requires this.

5. The slow cooker processes food at temperatures much lower than in the oven or on a stove

hob, and releases much less steam and aromas.

6. Note the following when preparing your food for processing:

D Chop the meat for a stew or goulash into ca. 2-3 cm (0.8” to 1.2") cuts. Meat slices should be
1 cm (0.4") thick and slightly tenderized with a mallet before processing in the slow cooker.

D Fry the onion for a stew or a goulash a bit before processing in the slow cooker.

D Add less water to process in the slow cooker than suggested in the recipes. The relatively
low processing temperature of the slow cooker greatly reduces water evaporation ratio.

w
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D Always add milk and cream in the last hour of processing. All other ingredients, condiment
and spices should be added when starting to process in the slow cooker.

D Ifyouwant to process meat with vegetables, dice the vegetables finely and first place them
at the stoneware dish bottom and along its walls. Next, add the meat.

D Bigos, long-stewed meat, stew, goulash, broth, chicken soup, jam or fruit preserves are
perfect to make in the slow cooker because of their processing.

CLEANING AND MAINTENANCE

CAUTION! Unplug the power cord from the mains before cleaning or maintaining the slow cooker.

1. Wait until the slow cooker has completely cooled down.
2. Clean the body (1) and the stoneware dish heating chamber with a damp cloth and wipe dry.

CAUTION! Do not immerse the appliance housing in water! Do not pour water inside of the appliance.

3. Wash the stoneware dish (5) and the slow cooker lid (6) in water with a detergent, then rinse
clean and wipe dry. Do not use abrasive, corrosive or dedicated oven cleaning agents. The
stoneware dish and the slow cooker lid are dishwasher safe.

. Once it has been cleaned, reassemble the slow cooker and keep it in a dry place.

S

TECHNICAL SPECIFICATIONS

See the product’s nameplate for technical specifications. E
Power cord length: 0.95 m

CAUTION! MPM agd S.A. may change the technical features of the product without notice.

PROPER DISPOSAL OF THE PRODUCT (waste electrical and electronic equipment)

Poland Thissymbol on the product indicates that the product, afterits lifetime, should not be disposed with other
household wastes. To avoid harmful influence on the environment and human health due to uncontrolled
waste disposal, dispose the waste device to the service point of waste household appliances or report
collecting it from home. In order to obtain detailed information about the location and how to dispose
the waste electrical and electronic equipment in a safe way, contact your retailer or local Department of

Environmental Protection. Do not dispose the device with other municipal waste

14



YKA3AHNA NO TEXHUKE BE3OMACHOCTU ANA NMONb30BATENA

MNepen npumeHeHemM HeObXOAMMO BHUMATENbHO MPOYNTATb MHCTPYKLMIO MO
00CNYKUBaHNIO.

Henb3a fepxarb YCTPOMCTBO BAXKHbIMUN PYKAMU.

Cobnionaiite 0cobyto OCTOPOXHOCTb, KOrfia BOMM3M YCTPOWCTBA HaxoaATcA AeTn!
He nonb3yntecb YCTPOMCTBOM ANA APYTUX Lenew, YeM AN KOTOPbIX Obl1o
NpeaHa3HauYeHo YCTPOMCTBO.

3anpeLLaeTca norpy*arb YCTPOVCTBO, MPOBOZ VAW LWTEMNCENbHYIO BAIKY B BOAY
VNN B PYTVIE XUAKOCTH.

He ocTaBnaiite pabotatolero ycTpoiicTsa be3 Haaopa.

Bceraa BbiHMMaNTe WTeNCebHYI0 BANIKY C THe3[a SNeKTPUYEeCKOr CETH, e He
NpUMeHAeTe YCTPOMCTBA UK NePe TeM, Kak HauaTb YMCTKY.

3anpeLLaeTca Nonb30BaTbCA NOBPEXAEHHBIM YCTPOVMCTBOM, a TaKXe, eC/n
MOBPEXAEH NPOBO/ UMV LUTENCEMbHAA BIAMIKA — B 3TOM CJTyuae HeoOXOAMMO OTAATb
YCTPOVICTBO /11 PEMOHTA B aBTOPU30BAHHbIN MYyHKT CEPBUCHOTO OOCYKMBAHUA.
He nonb3ynTecs YCTPOMCTBOM Ha OTKPLITOM BO3AYXE.

He BelualiTe NpoBOAa Ha OCTPbIX MPaHAX ¥ He [oMnyCKaiiTe, UTobbl OH Kacancs
rOpPAYMX NOBEPXHOCTEMN.

YCTPOVICTBO AOMKHO ObITb MOAKMIOUEHO K THE3MY INEKTPUYECKO CETU, KOTOpPOe
VIMEET 3a3eMNAIOLLWIA LWTbIPb.

He cTaBbTe YCTPOMCTBO Ha ropAYre MoBePXHOCTI.

Henb3a CTaBWTb YCTPOCTBO BOAM3N APYTIX INEKTPUUECKIX YCTPOVCTB, FOPESIOK.
YCTPOWCTBO CIIeflyeT CTaBUTh Ha CYXYI0, MIIOCKYIO 11 YCTONUMBYIO MOBEPXHOCTb.

YCTPOWCTBO NpefiHa3HaueHo TOMbKO ANA AOMALLHEro ynoTpebneHus.

Mpexae yem NPUCTYNWTL K paboTe, Bcerfa NPOBePANTE, BCE MW 3M1EMEHTDI
YCTPOWCTBA MPaBWIbHO CMOHTUPOBAHbI.

Vcnonb3oBaHWe akceccyapoB, He PEKOMEHAOBAaHHBIX MPOV3BOANTENEM, MOXET
MPYBECTY K NOBPEXIEHIO YCTPOWCTBA, NOXAPY UM K TENECHOMY MOBPEXAEHMIO.
[laHHbIM 0B0OPYOBAHVIEM MOTYT NOMb30BATLCA €TV B BO3PACTe CTapLue 8 neT 1
JIOMV C O PAHNYEHHBIMM GY3NUECKAMM 11 YMCTBEHHBIMM BOIMOXHOCTAMM, a TakKe
ntoav 6e3 onbiTa 1 3HaHWA 060PYA0BaHNA, MOA NPUCMOTPOM WM C MHCTPYKTXKEM
no 6e30MacHOMy MCMoNb30BaHNI0 0O0PYA0BAHMA TaK, UTOObI YrpO3bl, CBA3AHHbIE
C 3TUM, OblM NOHATHBI. [leTh 63 NPUCMOTPa He AOMKHbI MPOBOAWTL OUMCTKY
YXOf N0 060PYA0BAHUIO.

He no3sonAite geTaM Urpatb Nprbopom.

XpaHuTe YCTPOWCTBO ¥ €70 MPOBOJ B MECTE, HeJOCTYNMHOM ANd AeTel 10 8 feT.
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He BblHV/MalTe BUIIKY 13 PO3ETKK, BLITAMMBAA €€ 3a NPOBOL.

Mprbop He NpeaHasHaueH AnA paboTbl C MCMONb30BaHMEM BHELUHMX BbIKoUaTenei-
TaMepOB WV OTAENbHOW CUCTEMbI AUCTAHLMOHHOTO YNIPABNEHNA.

He noaknovaiTe Wrencesb B PO3ETKY 3MeKTPOCETV MOKPbIMIA PyKaMM.

[1ns 6e30MacHOCTY AeTel, NOXKaNycTa, He 0CTaBnAiTe CBOOOAHO AOCTYMHble
YaCTVW YNaKOBKM (MNaCTUKOBbIE MeLLIKI, KaPTOHHbIE KOPOOKW, MOAVUCTVPON U T.A,).
OCTOPOXHO! He paspewaiite petam urpatb € nyeHKon. OnacHocTb
yaywba!

[NoMHUTE BCErAa, MPEXAE YeM BbIHAMATL BIATIKY V3 PO3ETKM, CiefyeT CHavana
BbIK/TIOUNTD YCTPOWCTBO.

PerynAapHo NpoBepsiiTe, He NOBPeXeH N CETeBOW Kaberb.

TemnepaTtypa AOCTYMHbIX MOBEPXHOCTEN MOXKET ObiTb bonee BbICOKOW, Koraa
000pyoBaHYie BK/OUEHO.

NPEAYNPEXAEHUE! Bo n36exaHne noBpeXXAeHNA U NOPaXKeHUA
JMEKTPNYECKUM TOKOM, He rOTOBbTE B PYroil Nocy/ie Ha MecTe YCTaHOB-
KW Yalm 3 KaMeHHON KepaMuku. [0TOBbTe TO/IbKO B Kepammnyeckom
yawle. He BnuBanTe }XnaKoCTb B MECTO YCTAHOBKWN KepaMuyeckon Yatuu.
NMPEAYNPEXAEHUE! He 3aKkpbiBaiiTe 0OTBEpPCTUA B KPbILLKe YCTPOICTBA.
He npukpbiBaiiTe npn6op Bo Bpems pabotbl.

&Bummaume! FopAYan noBepXHOCTDb!



OMUCAHUE YCTPONCTBA

1.  Kpbiwka npubopa 13 HepkaBeloLei
cTanm
2. [laHenb ynpasneHus

a.

i.
Pyu

bl o

3aXVMbl 6/IOKMPOBKYM KPbILLKA

KHOMKa BKtoueHuns/
BblkNtoueHus (START/
STOP) c HANKaTOPOM
KHOrMKa Bbibopa
BpeMeH!n
NPUroToBNeHNs
«COOKING TIME» ¢
VHANKATOPOM

KHOrMKa Bbibopa
3afepKKM
NPUroToBNeHNs
«DELAY TIME» ¢
VHANKATOPOM

KHOMKa pexxnma
6bicTporo .
npurotosneHna «HIGH» o -
C IHANKaTOPOM
KHOMKa pexnma
MeANeHHOro
npurotosneHna «LOW»
C VIHOVKaTOpOM

KHOIMKa pexxuma
noaaepXKu

Tenna «WARM» ¢
VMHANKATOPOM

KHOMKa M3MeHeHus
Zrana3oHa BpemeHu (+)
KHOTMKa n3MeHeHns
Anana3oHa BpemeHu (-)
XKK-aoucnnen

7. KHOMKa CHATWA GNOKUPOBKU KPbILIKM
Ku nprbopa 8. [a3bl 32XKNMOB KpPbILWIKK
9

Heckonb3sauwme HOXKN

5. Yawa u3 KameHHOI Kepamukn 6,5 n 10. BHyTpeHHee NpPOCTPaHCTBO Nprbopa
(3manunpoBaHHas) (MecTo gnA yCTaHOBKM KepaMmnyeckom
6. KpblwkKa nprnbopa CETI)]

MEPEA NEPBbIM NCMO/Ib30BAHNEM

1. Vi3Bneknte npubop 13 YMakoBKW, yAanuTe BCe MaKeTbl, HaKMENKW, MeHOMIacToBble
HamonHuTenu.

2. MpoBepbTe NPUGOP Ha HanMumMe MOBPEXAEHUI, KOTOPbIE MOTYT BO3HUKHYTb BO BpeMs
TPaHCMOPTMPOBKY — B CllyYae COMHEHUI 06paTUTeCh K NpofaBsLly.

17



3. Y6egutecb, UTO nNapameTpbl BalleN 3NEKTPUYECKOW CETM COOTBETCTBYIOT [AaHHbIM,
YKa3aHHbIM Ha 3aBofCKOl Tabnmuke npnbopa.

4. [1na nepeHoca nprnbopa nonb3yiTech pyykamm (3).

5. CHumuTe c nprbopa Kepammyeckyto yally (5) v BbimoliTe ee (cm. OYNUCTKA N YXO[)

CHATUE/ YCTAHOBKA KEPAMUYECKOW YALLIW B MPUBOPE

BHUMAHMUE! Bbinumaiite kepamuyeckyto yaiuy u3 npuéopa Bo Bpems rotoBku 6o B KyXoHHbIX pyKkaBuLiax -
CyLLeCTBYeT ONAaCHOCTb 0XOra.

BHUMAHUE! NMepep cHATHEM/yCTaHOBKOI Kepamuyeckoil yawm y6eputecb, Yto YCTPONCTBO OTKNIOYEHO OT
INeKTPUYECKON CeTH.

1. HaxmunTe KHOMKY CHATMA GNOKMPOBKMN KPbIWKM (7) - U3 Na30B 3aXKMMOB KpbIWwKK (8) byayT
BbICBOOOXAEHbI 3a>KUMbl 6TOKMPOBKM KPbILIKY (4).

2. MopHUMKTE KPbILWWKY (6) BBEPX 1 NONOXMTe ee B 6@30NnacHOe MecTo.

3. Bo3bmuTe BYMA pyKamun Kepammyeckyio yally (5) 3a pyuku, pacrnonoXeHHble o 60kam
yawy, a 3aTem BblHbTE ee K3 nprbopa - M3 MecTa YCTaHOBKM KepaMMyeckon vaiuu, v
nosoxuTe ee B 6e30MacHoe MecTo.

4. YcTaHOBKa Yalln OCYLeCTBAsAeTCA B 06paTHOM MopafdKe, MpU 3TOM 3axumbl (4) nocne
YCTaHOBKW YallM W KPbIWKK cnegyeT NoMecTUTb B Masax (8) u 3akaTb BpYyuHylo. Takxe
obpaTnTe BHMaHVe Ha NpaBUIbHOE YMIOTHEHUE KPbILIKM KEpaMUYeCKon Yalln.

BHUMAHUE! Nepep ycTaHoBKOI Kepamuyeckoii Yawum y6eauTtech, YTo BHyTpeHHee NpocTpaHcTBo npubopa (10)
ABNACTCA YNCTLIM U CYXUM, @ BHELUHASA NOBEPXHOCTb Yally MONHOCTbIO CyXas.

NCMNONb30BAHUE YCTPONCTBA

1. YcTaHoBUWTE NPUBOP Ha POBHOW, CYXOW, CTaOUIBHOM, NTOCKOWN MOBEPXHOCTN.

2. B kepamunyeckylo yvauly (5), yCTaHOBJIeHHYI0 B Mpubope, onyctute nuLieBble MNPOAYKTbI,
npenycMOTpeHHble ANnA TepmMoobpaboTkn. O6bem MNPUroToBNAEMON NULLM HE MOXeT
npeBbICUTb 6,5 NMUTPa U He MoXeT ObITb MeHblue, yeM 3,5 nuTpa (BoMKHO 6bITb Gonblue
MONOBUHbI EMKOCTU Yallin)

3. YcTaHOBMTE Ha Yalle ee KPbIWKY (6) 1 3abnoKMpyiiTe 3aX1Mbl (4) B Nasax (8).

4. MNopknioumnte NPMOOP K INEKTPUYECKON CeTU.

BHUMAHUE! He nopknioyaiite ycTpoiicTBO K CeTh 63 ycTaHOBNEHHON KepamuuecKoii Yalum.

5. 3anyctute npmbop kKHonkon START/STOP (2a) - 3acBeTVTCA MHAMKATOP Haj KHoMKon START/
STOP. Ecniv B TeYeHMe OQHON MUHYTbI Bbl HE NPeAnpUMUTE HUKaKNX AeNCTBUIA, YCTPONCTBO
BbIK/IOUMTCA - MHAMKATOP MOracHeT.

6. Haxxmute Ha KHOMKy Bblbopa BpemeHn npurotoBneHns COOKING TIME (2b) - HaunHaeT
muratb nHamkatop KHomku COOKING TIME n nokasaHus cBeTogmogHoro gucnnesa (2i).
KHonkamu nsmeHeHua ananasoHa (2g) 1 (2h) yctaHoBUTe »Kenaemoe Bpems NpuUroToBneHns
nuwwn. Bol MoxkeTe ycTaHOBUTL BpemaA oT 30 MMHYT Ao 18 yacos ¢ warom 30 MuHyT. Ecan B
TeyeHne OAHOWM MUHYTbI Bbl He MpeAnpuMUTE HUKaKMX AeNCTBUA UNN He nepelripete K
cnepytoLiemMy Luary, yCTpONCTBO BbIKIOUNTCA.

7. Ecnu Bbl XOTUTE, 4TOObI MPOLIECC MPUFOTOBNEHWA MWLM HAYaCa Yepes HeKoTopoe Bpems,
Ha)XMUTe KHOMKY Bblbopa 3afiepKn npurotosneHus nuwm DELAY TIME (2C) - HaumHaet
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Muratb mHaukatop KHonku DELAY TMIE v nokasaHusa cBetoguogHoro pgucnnes (2i).
KHonkamn usmeHeHua AmanasoHa (2g) u (2h) yctaHoBUTE Xenaemoe Bpems 3afepKu
npurotTosneHna NUWK. Bol MoxeTe ycTaHOBUTL Bpema oT 30 MUHYT fo 18 yacoB c warom
30 MuHyT. Ecnn B TeueHne oAHON MUHYTbI Bbl HE MPEANPUMNUTE HUKAKUX AeNCTBUI UK He
nepengeTe K cnegyloLemy Lwary, yCTpoiCTBO BbIK/TIOUNTCA.

8. KHonkoii,HIGH" (2d), <cLOW» (2e), \WARM» (2f) 3anycTute cooTBETCTBYIOLUNIA PEXIM PAbOTbI:
«HIGH» - 6bIcTpOE NpuroToBeHre NMWK Npu Temnepatype 98°C. ITOT peXKUM No3BonseT
NPUroToBUTb 6N110L0 B 6ONEe KOPOTKOE BPEMS.

«LOW» - mepaneHHoe npwurotosneHve nuwm npu Temnepatype 98°C. 3apgaHHan
TemnepaTypa npouecca 6yAeT AOCTUrHYTa HECKONbKO YacoB MO3AHEE, YeM B peXMMe
«HIGH».

«WARM» - nogpepxaHue Tenna npu Temnepatype 75°C u nogorpes 6nioga.
PaboTtagaHHOro pexrmMa curHanusmpyeTca cBeyeHMeM HAMKATOPa NPU COOTBETCTBYIOLLEN
KHOIMKe, a Ha CBeTOAMOAHOM Ancniee (2i) oTobparkaeTca Bpema Ao KoHua npouecca. Ecnn
Bbl 3aJlaNU TakXe BpeMs 3aiep>KK1 MPUroToBAeHUA MMM, oTobpakaeTca CyMMa BpeMeHu
NPUroTOBNIEHMA 1 3aAePXKKM NPUTOTOBEHNA NULLM (MaKCMManbHO 36 YacoB).

9. B nio6oe Bpems B npoLiecce NPUroTOBEHNA MWLM Bbl MOXETE N3MEHUTb PEXKUM, HaXaB Ha
cooTBeTcTBYOLWY0 KHOMNKY «HIGH» (2d), «LOW» (2€) unu «WARM» (2f).

10.Mocne 3aBepweHna npouecca npurotoBneHna nuwm «HIGH» wunn «LOW» npubop
aBTOMaTMYEeCKU NepexoaunT B pexum noagepxkm tenna <\ WARM». OH 6ygeT anmTbca 5 yacos
n ero GygeT cMrHanM3npoBaTb HANKaTOP Npu KHomke «WARM».

11. Yto6bI 3aBEpLUNTDL NTI0OOM NpoLecc B 1060 MOMEHT, HaXXMuTe KHOMKY «START/STOP» (2a).

12.Mocne 3aBeplueHNA rOTOBKW/MOAAEPKAHMA Temna OTKIIOUMTE YCTPOWCTBO OT CeTU U
CHMUTE KPBbILWKY (6), TOC/E Yero pasfioxKuTe nuiLy no Tapesikam.

BHUMAHUE! Mocne npouecca npuroToBReHMA MUILM KPbIlKa, KOPNYC W Kepamuyeckas yaiwa ABRAITCA
ropAYumu. Ncnonb3yiite KyXoHHbIe pyKaBuLibl.

13.MopoxnTe, NoKa I'Ipl/l60p He OCTbIHET NOJIHOCTbIO, a 3aTeéM OUYNCTUTE €ro.

NMPAKTUYECKME U KYNTUHAPHbIE COBETbI

1. B MeaneHHoBapKe MOXXHO FOTOBUTb, BbiNeKaTb ¥ TYLINTb HGntofa.

2. TotoBKa B pexunme «HIGH» cokpalyaeT npouecc NpUroToBAeHUA MUK MOYTM BABOE MO
CcpaBHeHVIO C pexmmMom «LOW», OpUEeHTMPOBOYHO MOXKHO MPEAnOoSIoKNUTb, UYTO OAMH
yac TPaAULMOHHOTO MPUrOTOBAEHWA MWLM COOTBETCTBYeT NPUOAM3MTENbHO 4 yacam
npurotosneHna nuwm B pexkmme «HIGH» n 8 yacam B pexnme «LOW». LieneBas Temneparypa
98°C pocTuraeTca ToNbKo B C/lyuae HEKOTOPbIX 611104,

3. Bniopo, NpUroToBNEHHOE B MeAIEHHOBAPKE, HE TPebYeT Tak YacToro 3arnabiBaHysA B Nocyay,
KaK BO Bpems TPaauLMOHHOW rOTOBKW. 3arnagbiBaniTe B NOCYAY BCerga yepes CTEKNAHHYI0
KpbIWKY. He nogHmaimTe KpblwKy 6€3 HeobxoaumocTyi BO BpeMsl MPUroTOBNEHUA NMULLK,
NMOCKOMbKY 3TO NPUBOAUT K CINLLIKOM 6OMbLUMM NOTEPSAM TEMJA B Uallie, YTO B CBOIO ouepeab
MOXET 3HaUMTENbHO YBENNUYNTbL BPEMSA NPUFOTOBEHNA.

4. TMocne 3aBepLlUEHMA NPUFOTOBNIEHNA, FTOTOBOE 611040 MOXKHO NMOCTaBUTb B KEPAMUUYECKOW
yalle B yXOBKY 1 KOPOTKO 3arneuyb, eCfin 3Toro TpeboeT xapakTep 6ntoga.

5. B cBA3M c ropa3go 6onee HU3KOM TeMMNepaTypoii MPUroTOBNEHNSA NULLU N3 MeNIEHHOBAPKM
BbICBOOOXAAETCA 3HAUMTENBHO MEHbLUE MAPOB 1 3aMaxoB..

6. Mpy NPUroToBNEHUN NULLK, MOMHUTE, YTO:
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D MsACO anA TyweHus cnepyet nopesaTb Ha KYCOUKM OK. 2-3 cM. Msico, Hape3aHHOe IoMTU-
Kamu, He fOMKHO 6bITb ToNLe T CM 1 ero ciepyeT cierka oTouTb nepep TeM Kak YNoXnTb
B MeAJIEHHOBAPKY.

D nyk nepep fobaBneHeM B TYLLEHOE MACO 0OXapbTe, MPEXAE YEM MONOXKUTDL B Yallly.

D orpaHuubTe KONMYECTBO fO6ABNAEMON BOAbI, YKa3aHHOW B peLienTe. /13-3a OTHOCKTENbHO
HV3KOW TemnepaTypbl, BOfia ropa3fo MeHbLUe UCMApAETCA MO CPABHEHWIO C TPAANLIIOHHbBIM
NPUroToBAIEHNEM MKLLN.

D mornoKo v cnnBKY fobaBnAliTe BCeraa B NOCIEAHNI Yac npoLecca NpUroToBeHNA NLLK.
Bce ocTanbHble MHrpeneHTbI M Npunpasbl Bcerga Aobaenaiite B Havase npoLiecca.

D Koraa Bbl rOTOBUTE MACO BMECTE C OBOLLAMK, OBOLUM HAPEXbTE Ha MENKUE KYCOUKM 1
NMoMecTuTe KX Ha AHO Yalun 1 MO NEPUMETPY, a 3aTeM A00aBbTE MACO.

D Takue 6niofa, Kak TyLIEHas KarycTa C MACOM, TOMIIEHOE MACO, MyiALL, 6yfIbOHbI, 6yNbOHbI,
BapeHbe 1nu 611to4a KoHOM 13-3a HEOOXOANMOCTU ASINTESIbHOWN FOTOBKW, ABNAIOTCA Uie-
anbHbIMU ANA NPUrOTOBMIEHNA B MEASIEHHOBApKe

OYNCTKA N TEXHNYECKOE ObCNYXUBAHWE

BHUMAHWE! Nepepn uncTKoii 0TKNIOUMTE YCTPOICTBO OT UCTOYHUKA NUTAHUA.

1. MNopoxauTe, NOKa yCTPONCTBO NOTHOCTbIO HE OCTbIHET.
2. Kopnyc yctpoictBa (1) 1 BHYTPEHHIO YacTb Kopnyca (MeCTO YCTaHOBKM Kepammyeckon
YalLK) OUNCTUTE BNAXKHOW TPAMOUKOW, @ 3aTEM BbITPUTE HACyXo.

BHUMAHUE! He norpyxaiite B Boay Kopnyc yctpoiictBa. He HanuBaiite Boay B Kopnyc.

3. Kepamuueckyio yawy (5) 1 KpbiwKy npubopa (6) BbIMOWTE B BOAE C MOKLUM CPEACTBOM,
a 3aTeM CMoNIoCHUTE 1 BbicywmuTe. [InA YNCTKM He UCMOonb3yliTe abpa3nBHble, arpeccuBHbIE
cpeAcTBa M CpeAcTBa, NpeAHasHayeHHble ANA YMCTKM AyXOBOK. Yally M KPbIWKY Takxe
MOHO MbITb B MOCYAOMOEYHbIX MaLLUNHAX.

4. Mocne ouncTkn cobeprTe YCTPOMCTBO COOTBETCTBYIOWMUM 0OPa3oM M XpaHWUTE B CyXOM
MmecTe.

TEXHWYECKWUE XAPAKTEPUCTUKN

TexHMYecKne xapaKTepuCTUKN yKasaHbl Ha 3aBOJICKOM WUTKE N3Aenn E
[AnvHa ceteBoro wHypa: 0,95m

MPABUNbHOE YAANEHUE MPOAYKTA

(Mcnonb3oBaHHOE 3/1eKTpMYeCcKoe U SNeKTPOHHOR OCHALLeHNe)

Monbwa  0603HaueHve, pasmelL[aeMoe Ha TOBAPE YKa3blBAET, 4T MPOAYKT NOCE MCTEUEHNS CPOKA MPUTOAHOCTH HEMb3A
BbIKWAIbIBATb CAPYTAMIA OTXOZAMM I0MALLIHET0 X03S1CTBA. YT0ObI U30€XKaTb BPEAHOTO BAMAHIAS HA OKPY>KatoLLIyI0
(Pey v 300POBbe NItOEN, BUIEACTBIE HE KOHTPOAUPOBAHHOTO YANIEHIA OTXO/0B, CTI0NIb30BAHHOE YCTPOVCTBO
CIefiyeT A0CTaBUTb B TOUKY MPUEMA NOAEPaHHOI SOMALLHEN TEXHIKM W COTNACUTLCS Ha e€ nepejiady AoMa.
[na nonyyeHist NoApo6HOiA MHGOPMALMM Ha TeMy MecTa 1 Crocoba Be30omacHoro yaaneHua SneKTPUYECKX
1 MEKTPOHHbIX OTXOZOB NOMb30BATENb JOMMKEH (BA3ATBCA C TOUKOI PO3HUYHOI MPOZAXM, M € MECTHbIM OTZENIOM OXpaHbl
OKpyatoLLLei cpefibl. TOBAp Hefb3s BbIKIAbIBATL BMECTE C APYTAMIA KOMMYHA/IbHBIMM OTXOAAMM.
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SICHERHEITSHINWEISE

D Vor Gebrauch lesen Sie genau die Bedienungsanleitung.

D Nur mit trockenen Handen bedienen.

D Besondere Vorsicht bei der Verwendung des Geréts ist geboten, wenn sich Kinder
in der Nahe befinden!

D Verwenden Sie das Gerat ausschlielich fir den daflr vorgesehenen Verwen-
dungszweck.

D Tauchen Sie das Gerdt, das Netzkabel und den Netzstecker niemals in Wasser
oder andere Flussigkeiten.

D Elektronische Gerdte sollten wahrend des Gebrauchs nicht unbeaufsichtigt sein.

D Ziehen Sie den Netzstecker nach Gebrauch und vor der Reinigung immer aus
der Steckdose.

D Defektes Gerdt darf nicht benutzt werden, auch bei Beschadigung von Leitung
oder Stecker — in diesem Fall muss das Gerdt in einem autorisierten Service re-
pariert werden.

D Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien.

D Halten Sie das Netzkabel fern von heif3en Flachen, offenen Flammen, sowie von
scharfen Kanten.

D Das Netzkabel in eine geerdete Steckdose stecken.

D Das Gerdt nicht auf heilsen Oberflachen abstellen.

D Gerét nicht in der Nahe anderer elektrischer Geréte, Herde, Ofen etc. abstellen.

D Das Gerat ist auf trockener, flacher und stabiler Flache zu stellen.

D Das Gerdt nurim Haushalt verwenden.

D Vor Arbeitsbeginn zuerst immer Uberprifen, ob alle Gerateteile sachgemals
angebracht worden sind.

D Anwendung eines vom Gerdtehersteller nicht empfohlenen Zubehdrs kann Ge-
rateschaden, Brand oder Korperverletzungen verursachen.

D Dieses Gerdt ist nicht daftir bestimmt, durch Personen mit eingeschrankten phy-
sischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung und/oder mangels
Wissens benutzt, sowie durch Kinder unter 8 Jahren verwendet zu werden, es sei
denn, sie werden durch eine fUr ihre Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt
oder erhielten von ihnen Anweisungen, wie das Gerat zu benutzen ist. Kinder
sollten das Gerdt ohne Aufsicht weder reinigen, noch warten.

D Kinder sollen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Gerdt spielen.
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D Das Gerat und die Leitung an einem vor Kindern unter 8 Jahren geschiitzten Ort
aufbewahren.

D Den Netzstecker nie am Kabel aus der Steckdose ziehen.

D Dieses Gerdt darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr oder einem separaten
Fernwirksystem, wie z. B. einer Funksteckdose, betrieben werden.

D Den Stecker nie mit nassen Handen in die Steckdose stecken.

D Aus Sicherheitsgriinden sind lose Verpackungsteile (Kunststoffbeutel, Kartons,
Styropor etc.) von Kindern fern zu halten.

D WARNUNG! Kinder nicht mit Folie spielen lassen. Erstickungsgefahr!

D RegelmalSig die Versorgungsleitung auf Beschadigungen priifen.

D Wenn das Gerdt in Betrieb ist, kann sich die Temperatur an seiner Oberfldche
erhohen.

D WARNUNG! Zum Schutz vor Beschdadigung oder elektrischen Schldagen
niemals direkt im Unterteil des Schongarers kochen. Es darf nurin dem
mitgelieferten Keramikeinsatz gekocht werden. Keine Fliissigkeiten
in das Unterteil des Schongarers gie8en.

D WARNUNG! Die Deckeloffnungen nicht abdecken. Das Gerat wahrend
des Betriebs nicht abdecken.

) & ACHTUNG! HeiBBe Oberfliiche!
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GERATEBESCHREIBUNG

1. Unterteil aus Edelstahl

2. Bedienfeld
a. Ein-/Ausschalter
(START / STOP) mit

Kontrollleuchte

b. Zeiteinstellung
,COOKING TIME" mit
Kontrollleuchte

¢. Taste furdie
Startverzdgerung
,DELAY TIME” mit
Kontrollleuchte

d. Taste fiir schnelles
Kochen ,HIGH" mit
Kontrollleuchte

e. Taste fir schnelles
Kochen ,HIGH" mit
Kontrollleuchte

f.  Warmhaltetaste
SWARM" mit
Kontrollleuchte

g. Taste furdie
Zeiteinstellung (+)

h. Taste fiir die
Zeiteinstellung (-)

i. LED-Anzeige
3. Haltegriffe
4. Clips zum Verriegeln des
Deckels
5. Keramikeinsatz 6,5 |
(emailliert)
6. Deckel
7. Taste zum Losen der 9. Rutschfeste GeratefiiBe
Deckelverriegelung 10. Innenraum des Unterteils (darin wird
8. Deckelclips die Keramikschale hineingesetzt)

VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

1. Nehmen Sie das Gerat aus der Verpackung und entfernen alle Verpackungsmaterialien,
Aufkleber und Styroporelemente.

2. Uberpriifen Sie das Gerét auf Transportschdden - bei Zweifeln kontaktieren Sie bitte den
Verkaufer.

3. Stellen Sie sicher, dass die auf dem Typenschild angegebene Spannung mit der Spannung
Ihrer Elektrizitdtsversorgung tbereinstimmt.

4. Zum Befordern des Gerates bitte die Griffe nutzen (3).
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5. Nehmen Sie die Keramikschale (5) aus dem Unterteil und waschen sie (siehe: REINIGUNG
UND PFLEGE)

ENTNEHMEN/EINSETZEN DER KERAMIKSCHALE AUS DEM / IN DAS UNTERTEIL

ACHTUNG! Zum Herausnehmen der heiBen Keramikschale aus dem Unterteil immer Kiichenhandschuhe
verwenden - Verbrennungsgefahr.

ACHTUNG! Bevor Sie die Keramikschale aus dem Unterteil herausnehmen oder sie einsetzen, stellen Sie bitte
sicher, dass der Stecker gezogen ist.

1. Dricken Sie die Taste zum Losen des Deckelverschlusses (7) - die Deckelclipse (4) werden aus
den Halterungen (8) gel6st.

2. Heben Sie den Deckel (6) und stellen ihn an einem sicheren Platz ab.

3. Halten Sie die Keramikschale (5) mit beiden Handen an den seitlichen Griffen, nehmen die
Schale aus dem Unterteil und stellen sie an einem sicheren Platz ab.

4. Das Einsetzen der Schale erfolgt in umgekehrter Reihenfolge, die Clips (4) miissen jedoch
nach dem Einsetzen der Schale und des Deckels in den Halterungen (8) platziert und
manuell angedriickt werden. Bitte achten darauf, dass die Deckeldichtung korrekt an der
Keramikschale anliegt.

ACHTUNG! Stellen Sie bitte vor dem Einsetzen der Keramikschale sicher, dass der Innenraum des Unterteils (10)
sauber und trocken und die AuBenflache der Keramikschale vollstandig trocken sind.

BENUTZUINGSHINWEISE

1. Stellen Sie das Unterteil auf eine plane, stabile, trockene und ebene Flache auf.

2. Geben Sie in die sich im Gerdteunterteil befindende Keramikschale die Zutaten hinein, die
Sie garen mochten. Das Volumen der zubereiteten Speise darf 6,5 | nicht Giberschreiten, es
sollten jedoch mindestens 3,5 | (mehr als die Halfte des Fassungsvermogens der Schale) sein.

3. Montieren Sie die Schale und den Deckel (6) und befestigen die Clips (4) in den Halterungen
(8).

4. SchliefRen Sie das Gerét an die Stromversorgung an.

ACHTUNG! Das Gerat niemals ohne die Keramikschale an das Stromnetz anschlieBen.

5. Schalten Sie das Gerdt mit der START/STOP-Taste (2a) ein - die Kontrollleuchte {iber der
START/STOP-Taste beginnt zu leuchten. Sofern Sie nicht innerhalb von 1 Minute weitere
Einstellungen vornehmen, schaltet das Gerat ab - die Kontrollleuchte erlischt.

6. Driicken Sie die Taste fiir die Einstellung der Garzeit COOKING TIME (2b) - die COOKING TIME-
Kontrollleuchte und die LED-Anzeige (2i) beginnen zu blinken. Durch Betdtigen der Tasten
(2g) und (2h) stellen Sie die gewiinschte Garzeit ein. Die Zeit kann von 30 Minuten bis 18
Stunden, jeweils in 30 Minuten-Schritten, eingestellt werden. Sofern Sie nicht innerhalb von
1 Minute weitere Einstellungen vornehmen oder den néachsten Schritt ausfiihren, schaltet
das Gerat ab.

7. Wenn Sie den Garvorgang spater starten mochten, driicken Sie die Taste fur die
Startverzégerung DELAY TIME (2c) - die Kontrollleuchte der Taste DELAY TIME und die LED-
Anzeige (2i) beginnen zu blinken. Durch Betétigen der Tasten (2g) und (2h) stellen Sie die
gewdlinschte Startverzogerung ein, nach der der Garvorgang starten soll. Die Zeit kann von
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30 Minuten bis 18 Stunden, jeweils in 30 Minuten-Schritten, eingestellt werden. Sofern Sie
nicht innerhalb von 1 Minute weitere Einstellungen vornehmen oder den néchsten Schritt
ausfiihren, schaltet das Gerat ab.

8. Mit den Tasten ,HIGH” (2d), ,LOW” (2e), ,WARM" (2f) kdnnen Sie die gewlinschte Garstufe
einstellen:
»HIGH” - schnelles Garen bei einer Temperatur bis zu 98°C. Bei dieser Garstufe werden
Gerichte innerhalb einer kiirzeren Zeit gegart.
~LOW* - langsames Garen bei einer Temperatur bis zu 98°C. Die Zieltemperatur wird
einige Stunden spater als bei der Betriebsstufe ,HIGH"” erreicht.
+WARM” - die Temperatur wird bis 75°C gehalten und die Speise warmgehalten.
Bei dieser Betriebsstufe leuchtet bei der jeweiligen Taste die dazugehoérende
Kontrollleuchte, auf der LED-Anzeige (2i) wird die bis zur Beendigung des Vorgangs
verbleibende Zeit angezeigt. Wenn Sie auBler der Garzeit auch die Startverzégerung
eingestellt haben, wird die Gar- und die Startverzégerung insgesamt angezeigt (maximal
36 Stunden).

9. Sie kdnnen die Garstufe zu jedem beliebigen Zeitpunkt des Garvorgangs andern, indem Sie
die entsprechende Taste: ,HIGH" (2d), ,LOW" (2e) oder ,WARM" (2f) betatigen.

10.Sobald der in der Garstufe ,HIGH” oder ,LOW” durchgefiihrte Garvorgang beendet ist,
schaltet das Gerdt automatisch auf die Warmhaltestufe ,WARM” um. Die Warmhaltestufe
bleibt 5 Stunden lang aktiv, wahrend dieser Zeit leuchtet die Kontrollleuchte der Taste
+~WARM",

11. Um einen beliebigen Vorgang zum beliebigen Zeitpunkt zu beenden, driicken Sie die Taste
,START/STOP” (2a).

12.Ziehen Sie nach Abschluss des Gar- / Warmhaltevorgangs den Stecker, demontieren danach
den Deckel (6) und verteilen die Speise.

ACHTUNG! Deckel, Gehduse und Keramikschale sind nach dem Garen heiB. Verwenden Sie Handschuhe.

13.Bevor Sie das Gerdt reinigen, warten Sie bitte ab, bis es vollstandig abkdhlt.

PRAKTISCHE RATSCHLAGE UND KULINARISCHE TIPPS

1. Der Schongarer dient zum garen, backen und schmoren von Speisen.

2. Das Garen in der Garstufe ,HIGH" verkiirzt den Garvorgang um ca. die Halfte der Zeit, die fiir
das Garen in der Garstufe ,LOW” notwendig ist. Als Richtwert kann angenommen werden,
dass eine Stunde des Garens auf herkdmmliche Weise ca. 4 Stunden im Betriebsmodus
+HIGH” und 8 Stunden im Betriebsmodus ,LOW" entspricht. Die Zieltemperatur von 98°C
wird nur bei der Zubereitung von manchen Speisen erreicht.

3. Die im Schongarer gegarte Speise bedarf weniger Aufsicht, als es beim herkdmmlichen
Garen der Fall ist. Uberwachen Sie den Garvorgang durch den Glasdeckel. Heben Sie den
Deckel wahrend des Garens nicht unnétig an, damit keine Warme aus der Schale entweicht,
wodurch sich die Garzeit erheblich verlangern kdnnte.

4. Nach Abschluss des Garvorgangs kann die Speise - falls gewlinscht - in der Keramikschale
kurz im Backofen Uiberbacken werden.

5. Aufgrund der erheblich niedrigeren Zubereitungstemperatur von Speisen im Schongarer
werden weniger Dampf und Gerliche freigesetzt.

6. Bitte beachten Sie beim Garen:
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D Fleisch fiir Gulasch sollte immer in ca. 2-3 cm grof3e Wiirfel geschnitten werden. In Scheiben
geschnittenes Fleisch sollte hochstens 1 cm dick sein und vor dem Garen sanft geklopft
werden.

D Zwiebel fir Gulasch sollte vorab in einer Pfanne angebraten werden.

D fligen Sie weniger Wasser hinzu, als es im Rezept angegeben ist. Aufgrund der relativ
niedrigen Gartemperatur ist die Flussigkeitsverdampfung im Vergleich zur herkdmmlichen
Garmethode geringer.

D Milch und Sahne immer erst in der letzten Stunde des Garvorgangs zuftigen. Alle anderen
Zutaten und Gewdirze immer bereits zu Beginn des Garvorgangs in die Schale geben.

D wenn Fleisch zusammen mit Gemdise gegart wird, muss das Gemiise fein gewdirfelt auf den
Schalenboden und die Schalenseiten geschichtet und erst darauf das Fleisch gelegt werden.

D aufgrund des Garverfahrens ist der Schongarer fiir solche Gerichte wie: Sauerkrauttopf,
langsam geschmortes Fleisch, Gulasch, Fleischbriihe und Fonds, Pflaumenmus, verschie-
dene Confits besonders gut geeignet

REINIGUNG UND PFLEGE

ACHTUNG! Ziehen Sie den Stecker, bevor Sie das Gerdt reinigen.

1. Lassen Sie das Gerat vollstandig abkihlen.
2. Das Unterteil (1) von auBBen und innen (da, wo die Keramikschale eingesetzt wird) mit einem
feuchten Lappen reinigen und trocken reiben.

ACHTUNG! Das Unterteil darf nicht in Wasser getaucht werden. Kein Wasser in das Unterteil einfiillen.

3. Die Keramikschale (5) und den Deckel (6) mit Spulmittelwasser reinigen, abspilen und
trocken reiben. Benutzen Sie keine Scheuer- und Atzmittel sowie keine Reinigungsmittel fir
Backofen. Die Keramikschale und der Deckel sind fiir die Spuilmaschine geeignet.

. Nach der Reinigung montieren Sie das Gerdt zusammen und bewahren es an einem
trockenen Platz auf.

Iy

TECHNISCHE DATEN

Die technischen Parameter befinden sich auf dem Typenschild. E
Lange des Netzkabels: 0,95 m

ACHTUNG! Die Firma MPM agd S.A. behilt sich technische Anderungen vor.

ORDNUNGSGEMASSE ENTSORGUNG (ELEKTRO- UND ELEKTRONIK-ALTGERATE)

Polen Die Bezeichnung am Gerdt bedeutet: Elektro- und Elektronik-Altgerdte gehdren nicht in den Hausmill.
Schonen Sie unsere Umwelt und menschliche Gesundheit und nutzen Sie die fiir die Entsorgung von
Elektrogerdten vorgesehenen Sammelstellen und geben dort lhre Elektrogerdte ab oder melden Sie ihre

s Entsorgung von zu Hause. Informationen, wo und wie die Gerate zu entsorgen sind, erhalten Sie diber Ihre
Verkaufsstelle oder iiber die lokale Umweltschutzbehdrde. Dieses Produkt gehdrt nicht in den Hausmiill.
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INLVION
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Zyczymy zadowolenia z uzytkowania naszego wyrobu i zapraszamy
do skorzystania z szerokiej oferty handlowej firmy s>/

We wish you satisfaction from using the product and invite you to check a wide range
of other P/ appliances

Kenaem noJsiydume yaoeonbcmsue om ucnoJsib3oeaHuUA Hawezo npoamea
u npuesiawaem 80Cnojib308admbCAa WUPOKUM KOMMep4YecKum npeanomeHueM

KoMhaHuu VPPN /

Wir wiinschen lhnen Zufriedenheit bei der Benutzung unseres Produkts und wir
ermutigen Sie, das breitgefdcherte Handelsangebot der Firma mIs»mm) zu nutzen

MPM agd S.A.
ul. Brzozowa 3, 05-822 Milandéwek, Polska
tel.: (22) 38052 34, fax: (22) 3805272
www.mpm.pl



